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OCENA WARTOSCI PRZECIWUTLENIAJACEJ
ORAZ ZAWARTOSCI ZWIAZKOW BIOAKTYWNYCH
W KREMOGENACH WYKONANYCH Z OWOCOW STARYCH
INOWYCH ODMIAN JABLONI

Streszczenie

Intensywny rozwoj sadownictwa wielkotowarowego przyczynit si¢ do istotnych zmian w doborze od-
mian uprawianych jabloni. Stare odmiany jabloni nie tylko moga by¢ cenne ze wzgledu na liczne cechy
hodowlane, ale réwniez ich owoce cechuja si¢ cennymi walorami smakowymi i odzywczymi w poréwnaniu
z nowymi, towarowymi odmianami jabtek. Przetwory wykonane z owocow starych odmian jabtoni moga
stanowi¢ alternatywe w diecie, poniewaz istnieje poglad, ze owoce te moga zawiera¢ wigcej zwiazkow
o charakterze przeciwutleniajacym niz owoce nowych odmian i wobec tego moga istotnie przyczyni¢ si¢ do
promocji zdrowia. Do do$wiadczenia wybrano trzy stare odmiany jablek: Antonéwka Smietankowa (syn.
Pottorafuntowa), Kronselka oraz Grafsztynek Inflandzki. Odmiany te pochodzity z matych przydomowych
sadow. Nowe, towarowe odmiany jablek byly reprezentowane przez: Lobo, Idared oraz Jonagold.

Wyniki wskazuja, ze kremogeny wykonane z jabtek starych odmian charakteryzowaly si¢ wyzsza za-
warto$cig witaminy C oraz polifenoli ogétem, w tym flawonoli oraz wykazaty wyzsza warto$¢ przeciwu-
tleniajaca w poréwnaniu z kremogenami wykonanymi z odmian nowych. Proces pasteryzacji wplynat
niekorzystnie na zawarto$¢ zwiazkoéw bioaktywnych oraz aktywno$¢ przeciwutleniajaca badanych prze-
tworow owocowych.

Stowa kluczowe: stare odmiany jablek, nowe odmiany jabtek, flawonoidy, polifenole, witamina C, ak-
tywnos¢ przeciwutleniajaca

Wprowadzenie

Rozw¢j sadownictwa wielkotowarowego przyczynit si¢ do zmiany struktury
i asortymentu odmian oferowanych na polskim rynku owocow. Wéroéd doboru odmian
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na rynku dominuja gtdéwnie Szampion, Jonagold i1 jego barwne sporty (Jonagored
i Jonika, Decosta i Rubinstar). Inne odmiany cieszace si¢ popularnos$cia wsrod konsu-
mentow to Gala czy Ligol [3]. W wyniku wyzej opisanych zmian z doboru odmian
zaczynaja znikac¢ stare odmiany jabtoni, takie jak: Malinowa Oberlandzka, Kosztela,
Boiken czy Koksa Pomaranczowa.

Przetwory z jabtek sa cennym urozmaiceniem codziennej diety. Kremogen (mus)
jablkowy jest dobrym zrédlem zwiazkow polifenolowych (kwercetyny, florydzyny,
kwasu chlorogenowego), ktore sa bardzo silnymi przeciwutleniaczami [13]. Zwiazki
fenolowe maja nawet 10 — 30 razy wyzsza aktywnos$¢ przeciwutleniajaca niz wit. C i E
[5]. Jabtka starych odmian moga charakteryzowaé si¢ wyzsza zawarto$cia zwiazkow
mineralnych i organicznych w poréwnaniu z nowymi, towarowymi odmianami. Dlate-
go przetwory wykonane z jabtek tych odmian moga roéwniez wykazywac¢ wyzsze wila-
$ciwosci przeciwutleniajace w poroéwnaniu z przetworami wykonanymi z jabtek no-
wych odmian. Jak podaja Scibisz i wsp. [14], aktywno$é przeciwutleniajaca koncentra-
tu z owocoéw borowki wysokiej byla znacznie wyzsza w pordwnaniu z surowym so-
kiem, za$ najwyzsza warto$¢ przeciwutleniajaca stwierdzono w pulpie owocowe;j.
Zwiazki przeciwutleniajace z grupy fenoli sa bardzo istotne dla zdrowia cztowieka.
Kremogen jablkowy zawiera liczne zwiazki aktywne z grupy fenoli, flawonoli oraz
procyjanidyn [4]. Moga si¢ one przyczyni¢ do profilaktyki zdrowia i zmniejszenia
ryzyka wystapienia wielu choréb cywilizacyjnych. Jak podaja Hertog i wsp. [2], ryzy-
ko wystapienia zawatu serca byto o 49% mniejsze u mgzczyzn, ktérzy spozywali 110 g
jabtek dziennie (Sredniej wielko$ci jabtko), w poréwnaniu z ta grupa, ktora konsumo-
wata mniej (18 g) jabtek dziennie [2]. Interesujaca wydaje si¢ kwestia, w jaki sposob
proces przetwarzania surowych owocow ksztattuje jako§¢ produktu finalnego, jakim
jest kremogen, sok czy dzem jabtkowy. Jak podaja Lu i Foo [5], polifenole z jabtek sa
obecne w kremogenie jabtkowym i moga by¢ wykorzystane przez organizm, chociaz
ich ilo$¢ jest znacznie mniejsza w porownaniu z jablkami §wiezymi [5]. Do chwili
obecnej nie prowadzono badan nad zawartoscia zwiazkéw bioaktywnych w przetwo-
rach jabtkowych, wykonanych z owocow starych i nowych odmian, podczas gdy musy
jablkowe sa potencjalnie bardzo cennym Zrodlem zwiazkow przeciwutleniajacych
w diecie. Ponadto owoce starych odmian jabloni sa bogatsze w substancje bioaktywne
niz owoce nowych odmian. Dlatego tez uznano za celowe przeprowadzenie prezento-
wanych badan.

Material i metody badan

Do do$wiadczenia wybrano trzy stare odmiany jabtek: Antonéwka Smietankowa
(syn. Pottorafuntowa), Kronselka oraz Grafsztynek Inflandzki. Odmiany te pochodzity
z matych przydomowych sadéw z terenu woj. mazowieckiego. Z nowych, rynkowych
jablek badaniom poddano odmiany: Lobo, Idared oraz Jonagold. Owoce pochodzity
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z sadu towarowego zlokalizowanego rowniez w woj. mazowieckim. Jabtka zebrano
w fazie dojrzatosci zbiorczej, ktora okreslono na podstawie indeksu Streifa.

Kremogen z jablek (mus) wykonano w Zaktadzie Zywnoéci Ekologicznej SGGW.
Owoce przeznaczone do przerobu doktadnie myto i po rozdrobnieniu rozparzano ra-
zem ze skorka. Kolejnym etapem byto roztarcie produktu na jednolita masg z uzyciem
sit. Otrzymany kremogen poddano pasteryzacji w temp. 85°C przez 30 min.

W tak przygotowanych kremogenach oznaczano zawarto$¢: zwiazkow bioaktyw-
nych: flawonoli metoda Christa — Miillera [12], polifenoli ogétem [11], witaminy C
metoda Tillmansa [7], aktywnos$ci przeciwutleniajacej [8] oraz suchej masy [6],
w dwoch uktadach: na §wiezo, zaraz po przygotowaniu oraz po procesie pasteryzacji.
Otrzymane wyniki poddano dwuczynnikowej analizie wariancji z zastosowaniem testu
Tukey’a, przy poziomie istotnosci a = 0,05.

Wiyniki i dyskusja

Wyniki zawartos$ci zwiazkow bioaktywnych w kremogenach jabtkowych podano
w tab. 1.

Kremogeny jabtkowe przygotowane z owocoéw starych odmian charakteryzowatly
si¢ istotnie wyzsza zawartoscia flawonoli w poréwnaniu z musami wykonanymi z ja-
btek odmian nowych i byto to odpowiednio 16,95 mg-100 g™ s.m. oraz 9,18 mg-100 g
s.m. Rembiatkowska i wsp. [10] udowodnili, Ze kremogeny wytworzone z jabtek eko-
logicznych zawieraty istotnie wigcej polifenoli ogotem oraz charakteryzowaty sig¢ wyz-
sza aktywnoscia przeciwutleniajaca w poréwnaniu z produktami otrzymanymi z jabtek
konwencjonalnych. Owoce starych odmian uzyte do badan pochodzity z matych przy-
domowych sadéw, gdzie nie uzywa si¢ nawozoéw mineralnych ani pestycydow [10].
Dlatego mozna przypuszczac, ze kremogeny otrzymane z jabtek starych odmian moga
mie¢ zblizone wilasciwosci odzywceze i1 przeciwutleniajace do otrzymanych z jablek
ekologicznych [9].

Przed procesem pasteryzacji najwigcej flawonoli oznaczono w kremogenie przy-
gotowanym z odmiany Grafsztynek Inflandzki (30,57 mg-100 g"' s.m.), za$ najmniej
w produkcie otrzymanym z odmiany Kronselka (tylko 7,15 mg-100 g”' s.m.). Po paste-
ryzacji kremogeny ze starych odmian wykazaly nieco wigkszy ubytek zawartosci fla-
wonoli (o 69,8%) w poréwnaniu z kremogenami otrzymanymi z odmian nowych
(65,2%). Najwigkszy ubytek flawonoli stwierdzono w kremogenie otrzymanym z ja-
btek odmiany Grafsztynek Inflandzki (87,9% warto$ci wyjsciowej), zas wsrod nowych
odmian z jabtek odmiany Idared (73,7%).

Kremogeny (musy) jabtkowe przygotowane z owocow starych odmian charakte-
ryzowaty sie¢ dwukrotnie wyzsza zawartoécia polifenoli ogotem 686,8 mg-100 g s.m.
w poréwnaniu z produktami otrzymanymi z odmian nowych 332,7 mg-100 g" s.m.
(tab. 1). Najwigksza zawarto$¢ polifenoli ogotem stwierdzono w kremogenie przygo-
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towanym z odmiany Kronselka (750,7 mg-100 g s.m.), za§ ws$réd odmian nowych
byla to odmiana Idared 399,2 mg-100 g' s.m. (tab. 1). Proces technologiczny moze
zmieni¢ zawarto$¢ zwigzkow bioaktywnych w produkcie finalnym, jakim jest kremo-
gen jabtkowy. Jak podaje Scibisz i wsp. [14], zawarto$¢ zwiazkow fenolowych w pa-
steryzowanym soku z owocow borowki wysokiej zmniejszyta si¢ o 25%, za§ w kon-
centracie az 0 30% w stosunku do soku §wiezego. W prezentowanych badaniach pro-
ces pasteryzacji niekorzystnie wptynat na zawarto$¢ polifenoli w produkcie finalnym,
gdyz w kremogenach otrzymanych z owocow starych odmian zanotowano ubytek
o0 19,1%, za§ w kremogenach z jabtek nowych odmian ten spadek byt nieco mniejszy -
15,8%. Najwigkszy ubytek zawarto$ci polifenoli ogdtem stwierdzono w produkcie
przygotowanym z jablek odmiany Kronselka (39,6%), a wsréd nowych odmian
w kremogenie z odmiany Jonagold (26,2%). Jak podaje Rembiatkowska i wsp. [10],
pasteryzowane soki jabtkowe zawieraty o 11,0% fenoli mniej niz sok niepasteryzowa-
ny [11]. Natomiast Gerard i wsp. [1], stwierdzili, ze krotkotrwate podgrzewanie pulpy
jabtkowej przed procesem wyciskania soku przyczynito sig istotnie do zwigkszenia
zawarto$ci flawonoidow oraz polifenoli ogétem w produkcie finalnym.

Zawarto$¢ witaminy C byla istotnie wyzsza w kremogenach z jabtek starych od-
mian (122,9 mg-100 g s.m.), w poréwnaniu z kremogenami z jablek nowych odmian
(59,92 mg-100 g s.m.). Najwiecej witaminy C stwierdzono w produkcie otrzymanym
z jablek odmiany Grafsztynek Inflandzki — 186,4 mg-100 g’ s.m., za§ wéréd nowych
odmian byl to kremogen z odmiany Idared — 66,9 mg-100 g”' s.m. (tab. 1). Proces pa-
steryzacji wptynat niekorzystnie na zawarto$§¢ kwasu L-askorbinowego w kremoge-
nach jabtkowych. Produkty wykonane ze starych odmian jabtek znoéw wykazaty si¢
wyzszym ubytkiem tego sktadnika w poréwnaniu z odmianami nowymi i bylo to od-
powiednio 33,3 oraz 28,8%. Indywidualnie najwyzsze straty zawartosci witaminy C po
pasteryzacji wsrdd produktow otrzymanych ze starych odmian stwierdzono w kremo-
genie z jabtek odmiany Kronselka — 45,8%, a wsrod odmian nowych z odmiany Jona-
gold — 43,4%.

Kremogeny przygotowane z jabtek starych odmian charakteryzowaty si¢ wyzsza
aktywnoscia przeciwutleniajaca (149,7 uM TE-100 g s.m.) w poréwnaniu z produk-
tami otrzymanymi z odmian nowych (139,3 uM TE-100 g"' s.m.) (rys. 1 i 2). Najwigk-
sza aktywno$¢ oznaczono w kremogenie wykonanym z jabtek odmiany Antonowka
Smietankowa —186,6 pM TE-100 g s.m., za§ wéréd nowych odmian byt to kremogen
z odmiany Idared -150,4 uM TE-100 g s.m. Proces pasteryzacji niekorzystnie wptynat
na aktywno$¢ przeciwutleniajaca kremogenow jabtkowych. Stwierdzono znaczne ob-
nizenie aktywnosci w kremogenach przygotowanych z nowych odmian jablek,
0 56,5%, za$§ w kremogenie otrzymanym z jabtek odmian starych spadek ten wyniost
15,4% w stosunku do wartosci przed pasteryzacja. Najwyzsze obnizenie wartosci prze-
ciwutleniajacej stwierdzono w musie przygotowanym z jabtek odmiany Grafsztynek
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Inflandzki (29,6%), za$ wérod nowych odmian z jabtek odmiany Lobo (o 64,7% war-

tosci przed pasteryzacja) (rys. 11 2).

Tabela 1

Zawarto$¢ zwiazkow bioaktywnych w kremogenach jablkowych otrzymanych z jabtek starych i nowych
odmian, determinowana procesem pasteryzacji.
Influence of pasteurization processing on bioactive substances content in apple mousse from old and new

cultivars.

Odmiany jablek

Apples cultivars

Flawonole
Flavonols

[mgx 100 g"'s. m.

]

Polifenole ogotem
Total polyphenols
[mg x 100 g s.m.]

Witamina C
Vitamin C
[mgx 100 g s.m.]

Przed pasteryzacja / Before pasteurization

Antondwka Smiet. 13,13 594,36 96,54
Stare odmiany
. Kronselka 7,15 750,71 85,77
Old cultivars
Grafsztynek Inflandz. 30,57 715,52 186,36
Wartos$¢ srednia / Mean value 16,95 686,86 122,89
) Jonagold 6,71 244 88 53,09
Nowe odmiany
. Idared 16,34 399,16 66,89
New cultivars
Lobo 4,49 353,98 59,80
Warto$¢ srednia / Mean value 9,18 332,68 59,92
Po pasteryzacji / After pasteurization
Antonéwka Smiet.
6,81 520,62 86,31
Stare odmany
Old cultivars Kronselka 4,84 453,14 46,51
Grafsztynek Inflandz. 3,70 678,33 105,46
Warto$¢ srednia / Mean value 5,11 550,70 79,42
) Jonagold 2,05 180,66 44,34
Nowe odmiany
. Idared 4,30 339,99 37,87
New cultivars
Lobo 3,25 331,70 43,91
Warto$¢ $rednia / Mean value 3,20 284,12 42,04
NIR/O,OS/ przetwarzanie 4585 66901 15’83
NIR/O,OS/ odmiana 12779 1 73,97 41 ,73
NIR/O,OS/ odm X rzetwarzanie 2529 55,99 1 1’56
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0,00
Antondwka Smiet. Kronselka Grafiztynek Inflandz.

Rys. 1. Wplyw procesu pasteryzacji na warto$¢ przeciwutleniajaca kremogendéw wykonanych z owocow
starych odmian jabtoni.
Fig. 1. Influence of pasteurization process on antioxidant activity of old apple cultivars mousse.

[WMTE 100 g s.m.]

180,00 ~
Ona $wiezo
160,00 4

B po pasteryzacji
140,00 4
120,00 4
100,00 4
80,00 4
60,00 4

40,00 -

20,00 -

0,00 -

Jonagold Idared Lobo

Rys. 2. Wplyw procesu pasteryzacji na warto$¢ przeciwutleniajaca kremogenéw wykonanych z owocow
nowych odmian jabtoni.
Fig. 2.  Influence of pasteurization process on antioxidant activity of new apple cultivars mousse.

Whioski

1. Kremogen wytworzony z jabtek starych odmian charakteryzowal si¢ wyzsza za-
wartoscia zwiazkow biologicznie czynnych (polifenoli ogétem, w tym flawonoli
oraz witaminy C).
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2.

Wisrdd starych odmian jedna z najwigkszych zawarto$ci polifenoli ogoétem, w tym
flawonoli oraz witaminy C stwierdzono w kremogenie z owocéw odmiany Graf-
sztynek Inflandzki, a wérdéd nowych jablek z odmiany Idared.

Proces pasteryzacji przyczynit si¢ do ubytku zawartosci zwiazkow przeciwutlenia-
jacych w kremogenach jabtkowych starych i nowych odmian jabtoni, jednak spa-
dek ten byl wyraznie mniejszy w kremogenach przygotowanych z owocéw no-
wych odmian.

Kremogeny przygotowane z jabtek starych odmian moga stanowi¢ cenne prozdro-
wotne uzupehienie codziennej diety.

Praca byta prezentowana podczas XXXVII Ogolnopolskiej Sesji Komitetu Nauk

0 Zywnos’ci PAN, Gdynia, 26 — 27.1X.2006.
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ESTIMATION OF ANTIOXIDANT ACTIVITY AND BIOACTIVE SUBSTANCES CONTENT
IN APPLE MOUSSE PREPARED FROM THE OLD AND NEW APPLE CULTIVARS

Summary

The present intensive orchard development caused the essential changes in apple cultivars’ selection.
Old apple cultivars can remain the perfect source of genes for breeding process. They are more tasty and
of high nutritive quality in comparison to the new ones. The preserves prepared of the old apples cultivars
can be beneficial for human health because of their higher level of bioactive substances content. Therefore
it was appropriate to conduct studies on antioxidant activity and bioactive substances content in apple
preserves prepared of the old vs. new apples cultivars.

Three old apples cultivars: Antondwka Smietankowa (Péttorafuntowa), Kronselka and Grafsztynek In-
flandzki have been used in the experiment. These cultivars have been produced in small, local orchards in
Mazovia region. The new apples cultivars were represented by Lobo, Idared and Jonagold cultivars from
large orchard in Mazovia region too. Results obtained showed that the pomace prepared of the old apples
cultivars contained significantly more total polyphenols, flavonoids and also vitamin C. Moreover they
showed higher antioxidant capacity than preserves prepared of the new apple cultivars. The pasteurization
process has contributed to the significant decrease of the bioactive substances content and antioxidant
capacity of apple pomace.

Key words: old apples cultivars, new apple cultivars, flavonoids, polyphenols, vitamin C, antioxidant
activity
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